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1. INTRODUCCION 
En este manual esta referenciado en modulos, los conceptos basicos sobre las 
normas y habitos; proteccion y conservacion de alimentos; limpieza y desinfeccion; 
saneamiento basico e intoxicaciones alimentarias, que deben conocer, recordar y 
practicar cualquier persona que manipule alimentos, con el fin de cumplir con los 
requisitos higienico sanitarios exigidos por las autoridades sanitarias competentes. 
EI personal Manipulador es quien en forma directa y permanente, esta en contacto 
con los alimentos, aumentando las probabilidades de incorporar microorganismos, 
durante todas las etapas de elaboracion , partiendo desde la recepcion de la 
materia prima, su transformacion, y hasta el producto terminado. Cualquier 
manipulador de alimentos puede incorporar microorganismos patogenos a los 
alimentos ya sea por medio de sus manos, boca 0 cuerpo en general 0 a partir de 
alimentos crudos hasta aquellos alimentos que no han sido sometidos a altas 
temperaturas. 
Por 10 tanto, la capacitacion en la manipulacion de alimentos esta relacionada con 
el control de calidad, en donde se involucran acciones de prevencion y ejecucion, 
realizados por las personas responsables en la manipulacion de alimentos. Con el 
fin, de garantizar el cumplimiento de las pollticas y objetivos de calidad 
establecidos en dicha organizacion, pretendiendo que sus productos sean inocuos 
y de excelente calidad para el consumo humano. 
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Cad a uno de los integrantes de un buen equ ipo de manipuladores requiere tener 
conocimiento sobre Higiene Personal , Limpieza, Desinfecci6n y Buenas Practicas 
de Manufactura (B . P. M.). 
Este manual tambien es el soporte academico del curso de manipuladores de 
alimentos, dictado por el personal capacitado del laboratorio de microbiologia de la 
Universidad Nacional sede Medellin . 
10 
AREA CODIGO 
U:"I\TRSIO.\O N .\CIO:" .-\1. nr COLO\IBl \ 
Laboratorio Microbiologia LM02 
TITULO 
Manual de Mani uladores 
VERSION 
01-20-2000 
SfDDItDtlJ1'\ RESPONSABLES pAGINA 
Olga Ines Montoya C. 11 de 91 
Blanca Luz Pineda G. 
2. OBJ ETIVOS 
2.1 Objetivo General 
Capacitar al personal manipulador de las empresas de alimentos y sus afines, en 
Buenas Practicas de Manufacturas e higiene a nivel personal, como su area de 
trabajo, para impedir la contaminaci6n y/o recontaminaci6n del alimento. 
2.2 Objetivos Especificos 
• Reconocer y mejorar los habitos sobre la higiene personal que pueden traer 
como consecuencia una alta contaminaci6n en todas las eta pas del proceso y 
de la transformaci6n del alimento. 
• Desarrollar temas basicos te6rico, practicos sobre contaminaci6n, desinfecci6n, 
intoxicaci6n y buenas practicas de manipulaci6n, con el fin de analizar un plan 
de riesgo y puntos criticos de control 
• Precisar conceptos como zoonosis, parasitosis, intoxicaci6n, Infecciones y 
toxiinfecciones transmitidas por alimentos. 
• Crear conciencia en todo el personal manipulador de la importancia de su 
desempeno en la elaboraci6n de productos alimenticios que garantice en todo 
momento su inocuidad y no atente contra la salud del consumidor final. 
• Disenar material de formaci6n propio para atender necesidades futuras y dar 
un buen uso competente a este. 
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3. Contenido De Los Programas De Capacitacion 
EI programa de capacitaci6n comprende los conceptos basicos que debe conocer 
todo manipulador de alimentos, con el fin de obtener el certificado exigido por la 
seccional de salud, para poder ejercer en cualquier establecimientos donde se 
trabaje con alimentos en general. 
3.. 1 MODULO N°1: Normas y Habitos Higienicos 
Las personas manipuladoras de alimentos deben ser conscientes sobre la 
importancia de las buenas practicas de manufactura relacionados con los habitos 
higienicos como lavarse el cabello, las manos, cambiarse diariamente el uniforme, 
el uso correcto de mascarillas, cubre cabezas y todos aquellos, implementos 
necesarios para evitar 0 reducir la contaminaci6n de los alimentos. 
3.1.1 Objetivo 
Involucrar y concientizar a todo el personal manipulador sobre la importancia de 
las normas y habitos higienicos para obtener un producto, con unas 
caracteristicas organolepticas y microbiologicas, confiables para las necesidades 
del consumidor. 
3.1.2 Higiene personal: una buena higiene personal, requiere el uso de duchas, 
banarse diariamente, lavado del cabello y manos; de esta forma reduce la 
contaminaci6n. Las unas deben estan cortas y limpias, para reducir la 
contaminaci6n de los alimentos, porque en elias hay microorganismos patogenos. 
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La contaminacion de los alimentos se puede evitar 0 al menos reducirse al 
minimo, mediante una buena higiene personal y adquiriendo habitos de higiene 
correctos. 
Existen una serie de procedimientos en el manejo de unos habitos higienicos 
correctos. 
Lavado de manos: el primer requisito de higiene personal, exige que los 
operarios, deben lavarse cuidadosamente las manos con agua y jabon, antes de 
comenzar sus labores, y despues de haber tocado alguna parte de su cuerpo, 
como el cabello, alimentos crudos, que son potencialmente contaminantes, como 
son, las carnes de bovino 0 de aves, Por 10 tanto, un lavado completo de las 
manos, puede eliminar muchos agentes patogenos, que se transmiten a los 
alimentos. 
Correcto lavado de las manos. 
• 	 Humedecer las manos con una fuente de agua limpia. 
• 	 Enjabonar y frotar vigorosamente una mana con otra, durante 15 segundos 
como minimo, 
• 	 Enjuagar con suficiente agua limpia. 
• 	 Secar utilizando una toalla de papel 0 con un dispensador de aire. 
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Las manos se deben lavar despues de: 
• Utilizar los servicios sanitarios, toser, 0 estornudar sobre las manos. 
• Tocarse granos, ulceras 0 manipular alimentos crudos. 
• Cuando las manos se hayan contarninado 0 ensuciado par otra causa. 
Par 10 que se hace necesario, efectuar repetidos lavados de mana durante la 
jornada de trabajo. 
las instalaciones para el lavado de las manos deben estar ubicadas de manera 
conveniente para promover la higiene personal de los manipuladores de 
alimentos. En los lavamanos se debe disponer de una fuente de agua, jabon, 
toallas de papel 0 de un dispensador de aire. 
Cubre cabeza (gorro y redes para el cabello): cuando se toca, peina y se cepilla el 
cabello, con las manos se transfieren mas microorganismos contaminantes a los 
alimentos, que cuando una hebra de cabello caiga sobre el alimento. 
La presencia de cabellos en los alimentos resulta desagradable esto no es 
aceptado por las Buenas Practicas de Manufactura, para evitar 10 anterior, es 
indispensable que el manipulador use un gorro 0 maya sobre la cabeza, y debe 
ponerselo antes de iniciar el periodo de trabajo. 
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Mascarillas Faciales (tapa boca): los manipuladores deben usar tapabocas para 
evitar la transmision de los microorganismos de la boca y la nariz a los alimentos; 
por 10 tanto los operarios deben Ilevar tapa boca en aquellas operaciones criticas: 
como procesamiento, elaboracion, empacado de alimentos entre otros .. 
Comer, Furnar, Masticar: estas acciones no son aceptables porque, aumentan la 
transferencia de microorganismos, procedentes de la boca y de los labios, con las 
manos a los alimentos. 
Ropa: particularmente la confeccionada con materiales absorbentes que pueden 
acumular microorganismos y residuos de alimentos; por 10 que se hace necesario, 
cambiar y lavar periodicamente la ropa para reducir el riesgo de contaminacion. 
EI usar ropa y delantales de colo res claros permiten identificar los elementos 
sucios y la necesidad de cambiarlos. Por 10 tanto, el control sobre el cambio de 
ropa de los operarios, se hace con una dotacion de uniformes de diferentes 
colores, para que se utilice un delantal con un color especifico para cada dia. 
Salud: los operarios tienen la obligacion de informar a su supervisor de 
padecimiento como: forunculos, heridas infectadas, diarrea, faringitis, congestion 
del aparato respiratorio 0 ictericia. Por 10 que en los establecimientos donde se 
elaboran 0 sirven alimentos, no podran trabajar personas con enfermedades que 
puedan ser transmitidas por los alimentos. 
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Las directivas, estan en la obligacion de excluir de las zonas, aquellas personas 
que estan enfermas porque pueden contaminar los alimentos destin ados al 
con sumo publico. 
3.1.3 Contaminaci6n . 

La Contaminacion , es la presencia de microorganismos 0 de cualquier sustancia 

extrana en los alimentos, como resultado del incumplimiento de las condiciones y 

medidas higienico sanitarias . 

Los alimentos, se pueden contaminar por medio de diferentes agentes como: 
fisicos, quimicos y biologicos. 
Fisicos: metales, vidrios entre otros . 
Bio\6gicos: los alimentos pueden actuar como vehfculos en la transmisi6n de 
diversos microorganismos y de sus metabolitos, en donde algunos de ellos puede 
ser patogenos al hombre . Estas contaminaciones se puede originar en forma 
endogena 0 ex6gena . 
• 	 Endogena: cuando los microorganismos estan presentes en los alimentos 
como microbiota normal. 
• 	 Exogeno: los microorganismos pueden lIegar a los alimentos durante los 
procesos de obtenci6n, transporte, industrializacion, conservaci6n, entre otros. 
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La presencia de microorganismos en los alimentos puede ocasionar cambios, que 
dependen de las condiciones inherentes a ellos, 0 alteraciones como las 
intoxicaciones alimentarias que causan problemas a las personas que las 
consumen. 
Dentro de los agentes biol6gicos de mayor interes alimentario estan las bacterias, 
virus y hongos. En el grupo de las bacterias se hace enfasis a la Listeria, Vibrio , 
Shigella, Salmonella entre otras. Los virus como el de la poliomielitis, hepatitis A 
que son de origen enterico . Los Hongos, estan ampliamente distribuidos en el 
ambiente, ocasionando grandes perdidas a las industrias de alimentos y al 
consumidor por la producci6n de sustancias t6xicas Ilamadas Micotoxinas. Ie 
causan malformaciones y cancer. Entre ellos se tiene el Penicillium, Aspergillus, 
Fusarium, entre otros. 
En el m6dulo N° 5, se hara enfasis de todos los microorganismo productores de 
intoxicaciones alimentarias. 
Agentes Quimicos: desde tiempos remotos, los agentes qufmicos han sido 
usados por el hombre para prolongar la vida util de los alimentos, acentuar el 
sabor de sus comidas 0 mejorar las caracteristicas sensoriales . Entre los agentes 
quimicos mas comunes se tienen: Los aditivos, saborizantes y colorantes entre 
otros. 
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Aditivos: segun la FAO (Food and Drug Administration) y la OMS (Organizaci6n 
Mundial de la Salud), se define como Sustancias no nutritivas anadidas 
intencionalmente al alimento, generalmente en pequenas cantidades para mejorar 
su apariencia , sabor, textura 0 propiedades de almacenamiento. 
De esta clasificaci6n se excluyen los agentes quimicos tradicionalmente conocidos 
como: la sal comun, azucar, vinagre, y sustancias producidas en el ahumado . La 
sal contenida en los alimentos favorece la acci6n de los conservadores porque 
disminuye la actividad del agua . 
Los carbohidratos como los azucares , son los que ejercen mayor influencia sobre 
los microorganismos , porque en pequeFias concentraciones estimulan su 
crecimiento, mientras que a concentraciones elevadas los inh iben, al disminuir la 
actividad del agua . 
Los aditivos facilitan los procesos de preparaci6n y fabricaci6n de los alimentos , 
siempre y cuando se compruebe su inocuidad . Pueden representar una ventaja 
para el consumidor al permitir que aumente la oferta de productos de buena 
calidad a menor costo . 
Todo aditivo, utilizado en la industria de alimentos debe cumplir con unos 
requisitos especificos como: Titulo de la norma, nombre quimico del aditivo, 
formula empirica, formula estructura l, peso molecular, definici6n del aditivo, 
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historia, estado natural , propiedades fisicas, propiedades quimicas , reacciones de 

identificacion, reacciones de pureza, obtencion, pruebas de toxicidad, ingestion 

diaria admisible permitida .(IOA), aplicaciones, metodos 0 procedimientos para su 

identificacion . 

Colorantes: el color natural en los alimentos, es la caracteristica que mas influye 

en la aceptacion 0 rechazo por parte del consumidor. Por 10 tanto, los colorantes 

se adicionan a los alimentos para darles los colores propios de la materia prima 0 

mejorar su apariencia . Los colorantes naturales, son 10 que mas se usan porque 

no causan enfermedades ni cancer. A estos colorantes , pertenecen las ~- carotina , 

el juga de la remolacha roja , la cereza , naranja y el pimenton . 

Oentro de los colorantes sinteticos que pueden considerarse inofensivos estan : 

amaranto, amarillo naranja S, tartracina . entre otros. 

Existe una lista de los colorantes sinteticos permitidos en la adicion del alimento ; 

la adaptacion depende de la leg islacion de cada pais (F .O.A) 

Amarillo # 5 F 0 8 C., Azul # 1 F 0 8C ., Azul # 2 F 08 C., Verde #3 F 0 8 C. , 

Violeta # 1., Rojo # 1., Roja # 2., Rojo # 3., 
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Saborizantes: son sustancias que cuando se anaden en pequenas cantidades 
son capaces de variar 0 reforzar el sabor propio de los alimentos. Los mas 
conocidos son: la sacarina, la sal s6dica, el acido glutamico, y el glutamato s6dico. 
La sacarina, es un compuesto dietetico muy dulce y carecen de valor calarico. Se 
utiliza para dar sabor a postres , tortas y bebidas dieteticas. Pero a altas 
concentraciones pueden producir efectos cancerigenos. 
La sal s6dica, tambien tiene un alto poder edulcorante, pero no tan fuerte como la 
sacarina y hasta el momento no se Ie conoce efectos t6xicos. 
EI glutamato s6dico intensifica y exalta el aroma caracter istico de carnes, 
conservas, caldo de carne , ablandadores de carne, sopas ., entre otros. Se ha 
considerado precancerigeno. Por 10 tanto, algunas legislaciones los prohiben 
totalmente en la elaboraci6n de alimentos para ninos . 
Los preservativos quimicos presentan un mecanismo de acci6n sobre los 
microorganismos como: Interferir a nivel del mecanismo genetico, de membrana 
celular y en las actividades enzimaticas 
Antioxidantes: son compuestos polifen61icos liposolubles, no t6xicos y no aportan 
sabores extra nos a los alimentos . Su funci6n es retardar 0 prevenir la rancidez 
oxidativa de aceites , grasas y productos procesados; se usan especialmente, con 
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las grasas para la elaboracion de productos de panaderia, aceite comestible, 
papas fritas , cereales para el desayuno, nueces saladas, sopa en polvo . 
3.1.4 Mundo Microbiano. 

Riesgos de Contaminaci6n: 

La contaminacion alimentaria se puede dar por diferentes fuentes como: el agua, 

aire, suelo, vegetales, animales como de su material cloacal, entre otros. 

Las aguas naturales, no solo contienen su microbiota habitual sino tambien 
microorganismos que provienen del suelo , los animales e incluso del material 
cloacal de estos, Por 10 tanto, el agua empleada en la elaboracion de alimentos 
debe estar exenta de este tipo de contaminacion . Esta contaminacion se puede 
determinar con pruebas microbiologicas al evaluar la presencia de 
microorganismos indicadores de contaminacion de origen fecal. 
EI agua potable debe presentar cualidades fisico-quimicas, microbiologicas y 
organolepticas aptas para el consumo humano y animal que curnplan con el 
articulo 34 del decreto 475/98 del Instituto Nacional de Sa Iud y cumplir con las 
normas como son: el sabor, color y olor aceptables a la salud publica y cumplir con 
las normas microbiologicas del INVIMA. 
Los microorganismos Ilegan al aire por medio del polvo, tierra seca, salpicadura de 
las corrientes de agua y goticas expulsadas al toser, estornudar 0 hablar. Su 
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presencia puede causar alteraciones en los alimentos, como tambien 
interferencias en las fermentaciones de aquellos productos que la requieran 
En el suelo, se encuentran gran cantidad y variabilidad de microorganismos 
necesarios para mantener en equilibrio ecologico del ecosistema terrestre y en 
particular de las cosechas. Las particulas del suelo son arrastradas por las 
corrientes de aire y agua, de esta forma pueden Ilegar a los alimentos y 
contaminarlos. 
La microbiota superficial de los vegetales es muy variada y dependen del medio 
que los rodean; por 10 que facilmente se contaminan a partir del suelo, agua, 
material cloacal, aire . De tal forma, que los microorganismos presentes en ellos , 
les causan deterioro al alimento . 
La contaminacion microbiana causada por los animales, es importante porque en 
ellos existe una microbiota natural a nivel del tracto intestinal, piel, pezuFla, 
cabellos ., entre otros. Si no tambien de los micronutrientes del suelo, pienso, 
estiercol y agua, los cuales presentan microorganismos patogenos como: Listeria, 
Salmonella, Clostridium, entre otros. Un ejemplo es la carne que durante el 
proceso de eviscerado se puede contaminar con germenes patogenos que estan 
en el tracto intestinal y la material fecal y de esta forma, causan alteracion en los 
alimentos . 
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Cuando el material cloacal, sin tratamiento previo, se destina a la fertilizaci6n de 

las cosechas, existe el peligro de una contaminaci6n a los vegetales destinados al 

consumo , par la presencia de las bacterias pat6genas al hombre, especialmente, 

por aquellas que causan enfermedades gastrointestinales. De esta manera, las 

aguas naturales que corren cerca a estos suelos fertilizados se van a contaminar. 

En los alimentos de arigen natural , se puede producir la contaminaci6n, antes que 

el alimento sea obtenido 0 cosechado; durante la cosecha , recolecci6n, 

manipulaci6n 0 tratamiento del mismo. 0 darse una contaminaci6n adicional 

procedentes del equipo utilizado, los materiales de empaque 0 directamente del 

personal que labora en la industria de alimentos . 

Proliferaci6n Microbiana: 

La proliferaci6n hace referencia al desarrollo, crecimiento y multiplicaci6n de los 

microorganismos, que produce un aumento en el numero de microorganismos 

presentes en el alimento. 

Los factores temperatu ra y tiempo son los que mas influyen en la proliferaci6n. 

Ademas, el alimento que se encuentra contaminado Ie debe proporcionar a los 

microorganismos condiciones 6ptimas para su supervivencia como pH, nutrientes 

yAw. (Agua libre). 
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Temperatura: la temperatura ambiente es la mas propicia para el crecimiento y la 
multiplicacion de aquellos microorganismos patogenos al hombre. Los 
microorganismos, de acuerdo a la temperatura a la cual crecen se clasifican en 
Mesofilos, Psicrofilos y Termofilos . Los microorganismos mesofilos crecen en un 
rango de temperatura entre 30 y 45°C, siendo su temperatura optima de 35+/-2 DC; 
los Psicrofilos entre -5°C y +50C en tanto que en los termofilos el rango va desde 
40 a 55°C. 
Los alimentos que se consideran perecederos y de alto riesgo de contaminacion, 
se encuentran a temperaturas entre 70C y 60oC; es en estos rangos donde se 
facilita la proliferacion microbiana. Ademas, a las temperaturas alrededor de 37°C, 
crecen los microorganismos patogenos al hombre. 
Tiempo: el aumento de la poblacion microbiana se beneficia, cuando los alimentos 
se exponen por tiempos prolongados, a las temperaturas adecuadas del 
microorganismo pero inadecuadas para el alimento. 
Alimentos: los microorganismos para poder proliferar necesitan encontrar unas 
condiciones favorables de : nutrientes, pH mayor de 4.6, siendo el optimo a 7.0 Y 
agua libre superior a 0.85 y el optimo a 0.99. Con base a 10 anterior, los alimentos 
se clasifican en dos grandes grupos: Alimentos de alto riesgo y no perecederos. 
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Alimentos de alto riesgo 0 perecederos: son aquellos alimentos que estan 
constituidos por proteinas, con pH entre 4.6 a 7.0 y un agua libre superior a 0.85. 
Todo 10 anterior favorece la multiplicaci6n de microorganismos especialmente, 
aquellos que son pat6genos y toxigenicos. A este grupo, pertenecen la leche y sus 
productos derivados, huevos , carnes y sus derivados , aves , pescados y mariscos. 
Alimentos no perecederos: son aquellos que presentan un contenido bajo de 
humedad, en proteina , y con pH extremos, 0 muy acidos 0 muy basicos; por 10 
cual duran mas tiempo sin descomponerse. Como: harinas, frijol , chocolate en 
polvo y conservas . 
3.1.5 Prevenci6n y Control: 

Cada tipo de microorganismo tiene sus necesidades nutricionales, pH, humedad y 

temperatura bien definidas . Asi, hay microorganismos muy exigentes y otros 

menos exigente para poder crecer. 

Una vez conocido los factores que favorecen e inh iben el crecimiento y la actividad 
microbiana , se puede entender las bases de la conservaci6n y alteraci6n de los 
alimentos. 
La presencia de los microorganismos en los alimentos se pueden controlar 
empleando altas temperaturas para destruirlos 0 bajas temperaturas para 
inhibirlos, deshidratando 0 irradiando aquellos alimentos que permitan estos 
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procesos, utilizando conservantes quimicos 0 metodos mecanicos para lograr el 
objetivo de no haber microorganismos en los alimentos, muchos requieren 
recombinar dos 0 mas de estos metodos. 
3.2 MODULO N°2: Protecci6n y Conservaci6n de Alimentos. 
EI manipulador debe conocer la ubicuidad de los microorganismos, su fisiologia, 
tipo de crecimiento y su vulnerabilidad a ciertos tratamientos fisicos, quimicos y 
biol6gicos. Por 10 tanto, es importante saber elegir el mejor tratamiento para la 
protecci6n 0 conservaci6n de los alimentos y as! evitar el deterioro y 
contarninaci6n, tanto de la materia prima como del producto terminado y por ultimo 
las intoxicaciones alimentarias. 
EI manipulador debe conocer los conceptos basicos de los metodos de 
conservaci6n de los alimentos por medio de altas y bajas temperatura, la 
descongelaci6n rapida 0 lenta, el almacenamiento, el empaque entre otros. 
3.2.1 OBJETIVO 
Concientizar al manipulador de alimentos de la importancia que tienen la 
aplicaci6n de los diferentes metodos de protecci6n y conservaci6n de los 
alimentos para la industria como para los consumidores. 
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En la conservacion y preservacion de los alimentos se hace necesario: 
• Prevenir 0 retrasar la descomposicion de origen microbiano de los alimentos , 
para lograr esto se requiere emplear tratamientos fisicos , qufmicos y biologicos 
ya sea para mantener los alimentos libres de microorganismos 0 eliminandolos 
en el caso que existan u obstacu lizandoles su crecimiento como su actividad . 
• Prevenir 0 retrasar la autodescomposicion de los alimentos, utilizando 
tratamientos fisicos y quimicos. 
• 	 Prevenir las alteraciones ocasionadas por insectos rastreros 0 causas 
mecan icas . Muchos de los metodos usados para la conservacion de los 
al imentos estan basados en retrasar la germinacion de las celulas 
reproductivas en el caso de los hongos 0 de las formas esporuladas en las 
bacterias de los generos Bacillus y Clostridium 0 impedir su crecimiento una 
vez iniciada , mas no, en la destruccion 0 eliminacion de los microorganismos. 
3.2.2 Curva de Crecimiento de los Cultivos Microbianos. 
Cuando los microorganismos Ilegan a los alimentos y encuentran las condiciones 
favorables para su crecimiento inician su multiplicacion y crecimiento, pasando por 
una serie de fases sucesivas . Y si, se realizan conteo microbianos periodicos, los 
resultados expresados se pueden representar graficamente con una curva de 
crecimiento de la siguiente forma. 
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